
Hackfleisch-Sauerkraut-
Mozzarella-Frikadellen

Frikadellen

Ich habe für die Frikadellen gemischtes Hackfleisch gewählt,
dazu Sauerkraut und Mozzarella. Das Sauerkraut wird erst in
Wasser mit Wacholderbeeren, Kümmel und Lorbeerblättern gegart.
Wacholderbeeren  und  Lorbeerblätter  dann  entfernen  und
Sauerkraut  durch  ein  Sieb  geben.  Es  bietet  sich  an,  das
Sauerkraut  auszudrücken,  sonst  ist  die  Frikadellenmasse  zu
feucht und man benötigt Paniermehl, das ich verwenden musste.
Bindung  bekommen  die  Frikadellen  durch  Eier  und  den
zerlaufenden Mizzarella. Es ist eine schmackhafte Variante zu
den normalen Frikadellen, die Masse ist kompakt und man erhält
sehr  schöne,  runde  Frikadellen.  Ich  gebe  den  Frikadellen
jeweils 10 Minuten auf jeder Seite bei mittlerer Temperatur,
dann werden sie schön kross. Und sie schmecken angenehm weich
und würzig. Mit Fotos von Frikadellen gewinnt man zwar keinen
Wettbewerb, das Gericht müsste dazu etwas aufwändig gestylt
sein, aber es gibt dennoch zwei schöne Fotos davon.

https://www.nudelheissundhos.de/2014/08/26/hackfleisch-sauerkraut-mozzarella-frikadellen/
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Zutaten für 7–8 Frikadellen:

250 g Hackfleisch (gemischt)
250 g Weinsauerkraut
1 Mozzarellakugel (125 g)
4 Eier
8 EL Paniermehl
6 Wacholderbeeren
Kümmel
2 frische Lorbeerblätter
Salz
Pfeffer
Olivenöl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 50 Min.

300  ml  Wasser  in  einem  Topf  zum  Kochen  bringen,
Wacholderbeeren,  eine  gute  Prise  Kümmel  und  Lorbeerblätter
hinzugeben  und  Sauerkraut  darin  garen.  Nach  dem  Garen
Wacholderbeeren  und  Lorbeerblätter  entfernen  und  Sauerkraut
durch  ein  Sieb  geben.  Mozzarella  in  ganz  kleine  Würfel
schneiden.  Hackfleisch,  Sauerkraut  und  Mozzarella  in  eine
große Schüssel geben. Eier dazugeben und mit Salz und Pfeffer
würzen. Paniermehl dazugeben und alles gut vermischen. Etwa
eine halbe Stunde ziehen lassen, damit das Paniermehl ein
wenig quillt. Öl in einer Pfanne erhitzen. Die Frikadellen
muss man vermutlich in zwei Portionen zubereiten, weil sie
nicht alle in eine Pfanne passen. Vier Kugeln formen, in das
heiße Öl geben, mit dem Pfannenwender etwas platt drücken und
bei mittlerer Temperatur 10 Minuten braten. Dann wenden und
nochmals 10 Minuten braten. So werden sie schön kross und es
ist sicher, dass sie durchgegart sind. Die zweite Portion in
der gleichen Weise zubereiten. Frikadellen auf einem Teller
anrichten, dazu passt eine Schrippe.


